




























TiO2 有）、TiO2 板を使用しなかった劣化油（以下、TiO2 無）の 3 条件で用いた。TiO2 板
は劣化を遅延させるため、ある程度劣化させた油の方が TiO2 板の影響を検討しやすいと
考え、劣化油を用いた。劣化油は、TiO2 有、TiO2 無ともに、新油で様々な加熱済冷凍品













官能評価（女22名、19.5 ± 0.6 歳）を行った。研究計画は、山形県立米沢栄養大学倫理審
査委員会の承認を得て実施した。
５．結果の公表
　本報告は平成27年度事業の報告のため結果は省略するが、平成28年 8 月28日（日）日本
調理科学会平成28年度大会にて、「酸化チタン板が揚げ物の食味と物性に及ぼす影響」1）
と題して結果の公表を行った。
６．今後の予定
　TiO2 板が揚げ物の食味や物性に及ぼす影響について、現象は少しずつ明らかにするこ
とができたが、作用機構の十分な解明には至っていない。今後も引き続き検討を重ねてい
きたい。
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